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(54) Title: NOVEL FAT POWDERS 



IT) 

in 



(54) Bezeichnung: NEUARTIGE FETTPULVER 

(57) Abstract: The invention relates to whole-egg or yolk-based fat products containing a high proportion of triglycerides and/or 
phospholipids of long-chained, polyunsaturated fatty acids with at least 20 carbon atoms and of specific unsaturated CI 8 fatty acids. 
Said products are characterised by a low carbohydrate content, in addition to a high oxidation stability and bioavailability of the 
bioactive fatty acids. The fat products are used in the foodstuff industry for animal and human consumption. 



(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft Fettprodukte auf Vollei- oder Eigelbbasis, die einen hohen Anteil an 
Triglyceriden und/oder Phospholipiden von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen 
und von spezifischen ungesattigten C18-Fettsauren aufweisen. Diese Produkte zeichnen sich durch einen niedrigen Kohlenhydratge- 
halt sowie eine hohe Oxidationsstabilitat und Bioverfugbarkeit der bioaktiven Fettsauren aus. Die Fettprodukte finden Verwendung 
im Tier- und Humanemahrungsbereich. 
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Neuartige Fettpulver 

Hintergrund 

Tierische und pflanzliche Fette der menschlichen und tierischen Ernahrung bestehen aus 
elner Vielzahl unterschiedllcher Fettsauren. Zahlreiche Untersuchungen haben gezeigt, dass 
innerhalb der Vielzahl unterschledlicher Fettsauren einige wenlge besondere physiologische 
Bedeutung fur den Stoffwechsel haben, wahrend die anderen In erster Llnie der Energlege- 
winnung und als Depotfett dienen. 

Zu den physlologisch bedeutsamen, bioaktiven Fettsauren gehoren die sogenannten langket- 
tigen mehrfach ungesattigten Fettsauren des Omega-3 und Omega-6-Typs (long chain poly- 
unsaturated fatty acids, LCPUFA, mit 20 oder mehr Kohlenstoffatomen). Die prominentesten 
Vertreter dieser Fettsaureklasse sind Arachidonsaure (ARA; 20-4co6); Eicosapentaensaure 
(EPA; 20-50)3); Docosahexaensaure (DHA; 

22-6o)3) und Docosapentaensaure (DPA, 22-5co3). Weitere wichtige bioaktive Fettsauren 
sind spezielle ClS-Fettsauren, insbesondere y-Linolensaure (GLA; 18-3(o6), Stearidonsaure 
(SDA, 18-4co3) und konjugierte Linolsauren (CLA). 

Ole und Fette mit hohen Gehalten an physlologisch wertvollen, bioaktiven Fettsauren, insbe- 
sondere den langkettigen mehrfach ungesattigten Omega-3 Fettsauren (wie z.B. aus Fisch- 
olen etc), sind chemisch relativ instabil und neigen bereits unter milden Bedingungen zur 
Oxidation. Dies fuhrt dazu, dass die Einarbeitung dieser Ole und Fette in Industriell herge- 
stellte Lebensmittel eine spezielle Verarbeitung erforderlich macht bzw. den Zusatz von na- 
turllchen und/oder synthetischen Antioxydantien erfordert. 

Stand der Technik 

Um Ole und Fette mit hohen Gehalten an physiologisch wertvollen, bioaktiven Fettsauren in 
Lebensmittel einarbeiten zu konnen, werden diese heutzutage in speziellen Verfahren mikro- 
verkapselt. Dies erleichtert nicht nur die Verarbeitungsfahigkeit der Ole und Fette, sondern 
fuhrt auch zu elner verbesserten chemischen Stabilitat und gewahrleistet hierdurch eine ho- 
here Haltbarkelt der hergestellten Produkte, 

Nachteil der mikroverkapselten Ole und Fette ist der durch den Einsatz kostspieliger Produk- 
tionstechnologien bedingte hohe Preis. Ein weiterer Nachteil liegt in der Beschrankung auf 
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mikroverkapselte Produkte mit etwa 25 bis 30 Gew.-% Fettanteil in der Trocken masse der 
Fettpulver. Weiterhin weisen die bisher verfCigbaren mikroverkapselten Ole und Fette 
Nachteile hinsichtlich der physiologischen Wertigkelt und Akzeptanz der Verkapselungsmate- 
rialien (wie zum Beispiel Gelatine und andere Proteine) sowie hinsichtlich der Absorption und 
5 Bioverfiigbarkeit der verkapselten Ole und Fette auf. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein stabilisiertes Fettprodukt bereitzustellen, das 
die Mikroverkapselungstechnik vermeidet und das einfach und kostengunstig hergestellt 
werden kann. Das Fettprodukt soli ferner auch einen Fettanteil von mehr als 30 Gew.-%, 
10 bezogen auf die Trockenmasse, enthalten konnen. 

Beschreibung der Erfindung 

15 Diese Aufgabe ist erfindungsgemaB dadurch gelost, dass ein Fettprodukt auf Vollei- oder 
Eigelbbasis gemaB Patentanspruch 1 oder 13 bereitgestellt wird. 

Dabei wurde uberraschend gefunden, dass das erfindungsgemaSe Fettprodukt eine hohe 
Oxidationsstabilitat und Bioverfugbarkeit der bioaktiven, langkettigen mehrfach ungesattig- 

20 ten Fettsauren aufweist. Die chemische Stabilitat dieser Fettprodukte ubertrifft die Stabilitat 
der nach dem Stand der Technik hergestellten, mikroverkapselten Ole und Fette. AuBerdem 
konnte festgestellt werden, dass die bioaktiven Fettsauren auf Ei- bzw. Eigelbbasis eine ho- 
here Absorptionsrate und Bioverfugbarkeit aufweisen, als dies bei den reinen Olen der ent- 
sprechenden Fettsauren der Fall ist. Dies ist u.a. auf den hohen Anteil an Phospholipiden und 

25 hier in erster Linie an Phosphatidylcholin zuruckzuftihren. Weiterhin enthalten die erfin- 

dungsgemaBen Fettprodukte In Form der Elgelbproteine einen wesentlichen Anteil an physio- 
logisch sehr hochwertlgen Protelnen und nur einen sehr gerlngen Cholesteringehalt. 

Ferner konnen die erflndungsgemaBen Fettprodukte aufgrund des prelswerten Produktions- 
30 verfahrens, das auch groBtechnlsch durchgefuhrt werden kann, kostengunstig hergestellt 
werden. 

Ein weiterer Vorteil der vorliegenden Erfindung besteht darin, dass stabilisierte Fettprodukte 
bereitgestellt werden konnen, die mehr als 30 Gew.-% und bevorzugt mehr als 50 Gew.-% 
35 Fett- Oder Olanteil enthalten, bezogen auf das Trockengewicht. 
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Das erfindungsgemaBe Fettprodukt weist eine Basis von Vollei oder Eigelb auf, d.h. der 
Nichtfettanteil des Produkts besteht im wesentlichen aus Vollei- oder Eigelbbestandteilen. Im 
Rahmen der vorliegenden Erfindung werden bevorzugt Huhnereier eingesetzt, jedoch kon- 
nen ganz allgemein Eier von Vogein und insbesondere von Geflugel verwendet werden. Ei- 
und Eigelbpulver werden in vielfaltiger Weise in der Lebensmittelindustrie eingesetzt, wobei 
die einzelnen Produkte z.T. enzymatisch oder mikrobiell vorbehandelt werden (Protein-, 
Phospholipid- und/oder Kohlenhydratabbau) oder dass Substanzen (z.B. Saize, Kohlenhydra- 
te, etc.) gezielt zugesetzt werden. 

Das Fettsauremuster von Ei- und Eigelbpulver weist nur geringe Gehalte an bioaktiven Fett- 
sauren auf. Die langkettlgen mehrfach ungesattigten Fettsauren (LCPUFA) sind im Gesamt- 
eigelb ledigllch mit bis zu circa 5 Gew.-% an dem Gesamtfettsauremuster beteiligt. Dies ist 
darauf zurtickzufuhren, dass die LCPUFA nahezu ausschlieBllch in Form der Phospholipide im 
Eigelbpulver vorkommen. Die Triglyceride, die ca. 60 Gew.-% der Eigelbfette ausmachen, 
konnen durch gezieltes Futter der Hennen ledigllch Im Gehalt an mehrfach ungesattigten 
Fettsauren mIt bis zu 18 Kohlenstoffatomen, nicht jedoch LCPUFA, angereichert werden. Die 
speziellen Fettsauren GLA, SDA und CLA sind Im Eigelb Jewells lediglich mit maximal bis zu 1 
Gew-% an dem Gesamtfettsauremuster beteiligt und konnen ebenfalls durch das Futter nur 
in geringem Umfang im Gehalt erhoht werden. 

Die erfindungsgemaBen Fettprodukte umfassen einen Fett- oder Olanteil, der Triglyceride 
und/oder Phospholipide von langkettlgen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 
20 Kohlenstoffatomen enthalt, wobei der Anteil der langkettlgen mehrfach ungesattigten 
Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen mehr als 5 Gew.-%, insbesondere mehr als 
6 Gew.-%, bevorzugt 10 bis 70 Gew.-%, besonders bevorzugt 15 bis 50 Gew.-% und ganz 
besonders bevorzugt 20 bis 30 Gew.-% der Gesamtfettsauren betragt. Unter dem Begriff 
Fett- Oder Olanteil wird im Rahmen der voriiegenden Erfindung der sogenannte Gesamt- 
Fettgehalt (total lipids content) verstanden, unter den alle moglichen Fette oder Lipoide wie 
Ole, Fette (Triglyceride), Phospholipide, Glykoliplde, Sphingollpide, Sterine, fettlosliche Vlta- 
mlne u.a. subsummlert werden. 

Bel den langkettlgen mehrfach ungesattigten Fettsauren handelt es sich um Omega-3 und 
Omega-6-Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen, bevorzugt 20 oder 22 Kohlen- 
stoffatomen. Diese Fettsauren welsen bevorzugt 4, 5 oder 6 C-C-Doppelbindungen auf. Die 
prominentesten Vertreter dieser Fettsaureklasse sind Arachidonsaure (ARA; 20-4o)6); Eico- 
sapentaensaure (EPA; 20-5co3); Docosahexaensaure (DHA; 22-6(o3) und Docosapentaensau- 
re (DPA, 22-5co3). Daneben kann der Fett- oder Olanteil noch weitere Fettsaure- 
Phospholipide und/oder Fettsaure-Triglyceride enthalten. Bei diesen Fettsauren handelt es 
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sich urn gesattigte oder ein- oder mehrfach ungesattigte Fettsauren, wie sie dem Fachmann 
allgemein bekannt sind. 

Die erfindungsgemaBen Fettprodukte konnen auBerdem ubiiche bekannte Zusatzstoffe wie 
5 beispielsweise Stabilisatoren, Konservierungsstoffe, Antioxidanten, Geschmacksstoffe 

und/oder weitere nutritive ollosliche Stoffe (wie z.B. beta-Carotin, Lutein, Lycopin, Coenzym 
QIO, Astaxanthin, etc) umfassen. 

Der Fett- oder Olanteil der erfindungsgemaBen Fettprodukte liegt bei mehr als 10 Gew.-%, 
10 bevorzugt mehr als 30 Gew.-% und besonders bevorzugt mehr als 50 Gew.-%, bezogen auf 
das Trockengewicht. Bevorzugt liegt der Fett- oder Olanteil zwischen 50 und 60 Gew.-%. 

Das erfindungsgemaBe Fettprodukt liegt bevorzugt in fester Form vor. Darunter fallen z.B. 
Pulver, Granulate, Agglomerate oder auch Gries in unterschiedlichen KorngroBen. Bevorzugt 
15 liegt das Fettprodukt in Form von Pulver vor. Die erfindungsgemaBen Fettprodukte konnen 
auch in flussiger Form vorliegen. 

GemaB einer bevorzugten AusfCihrungsform stammt der Fett- oder Olanteil, der die langket- 
tigen mehrfach ungesattigten Fettsauren enthalt, aus tierischem Fett, marinen Olen und 

20 Fermentationsolen. Dazu gehoren insbesondere Fischol, Meerestierol, Seesaugetierole wie 
z.B. Seehundol, Bakterienole, Algenole, Pilzole oder Einzeilerole. Als Fischol konnen bei- 
spielsweise Makrelenol, Lachsol, Thunfischol, Heringol oder Sardinenol eingesetzt werden. 
Bevorzugt werden Thunfischol, Fischol, Einzellerol oder Seehundol verwendet. Es konnen 
auch Mischungen davon eingesetzt werden. Ferner konnen synthetische Fette oder Ole, die 

25 langkettige mehrfach ungesattigte Fettsauren enthalten, eingesetzt werden. Pflanzliche Ole 
hingegen enthalten keine langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 
Kohlenstoffatomen. 

Das erfindungsgemaBe Fettprodukt weist ferner bevorzugt einen Kohlenhydratgehalt von 
30 maximal 15 Gew.-% auf, noch bevorzugter von maximal 10 Gew.-% und insbesondere von 
maximal 5 Gew.-%. 

Die erfindungsgemaBen Fettprodukte konnen vorteilhaft bei der Herstellung von Produkten 
fur den Bereich der Humanernahrung und auch fur den Bereich Tierernahrung eingesetzt 
35 werden. 

Im Bereich Humanernahrung ist es durch die Verwendung der erfindungsgemaBen Fettpul- 
ver moglich, Lebensmittel, Nahrungserganzungsmittel und Spezialdiaten bereitzustelien, die 
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einen hohen Gehalt an langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 
Kohlenstoffatomen aufweisen. Teil der Erfindung sind auch Lebensmittel, Nahrungsergan- 
zungsmittel und Spezialdiaten, die das erfindungsgemaBe Fettprodukt enthalten. 

Im Unterschied zu herkommlichen Fettpulvern, die haufig auf Basis von modifizierten Star- 
ken, Maltodextrinen und ahnlichem produziert werden, ist es unter Verwendung der erfin- 
dungsgemaBen Fettprodukte zudem moglich, kohlenhydratarme, aber mit bioaktiven 
Fettsauren angereicherte Lebensmittel herzustellen und damit z. B. den Erfordernlssen von 
Low-Carb-Diaten (wie Atkins-Dlat; Agatson-Diat; South-Beach-Diat; Glyx-Diat) zu entspre- 
chen. 

Zusatzllch zur Verwendung im Berelch der Humanernahrung bei der Herstellung traditioneller 
und neuartiger Lebensmittel (Functional Food) sowie von Nahrungserganzungsmittein und 
Spezialdiaten , sind die erfindungsgemaBen Fettprodukte auch im Bereich der Tierernahrung 
sowie spezieller Nahrungserganzungsmittel fiir Tiere einsetzbar. 

Diese weitere Verwendung betrifft sowohl feste Fettprodukte auf Vollei- oder Eigelbbasis 
umfassend einen Fett- oder Olanteil, der Triglyceride und/oder Phospliolipide von langketti- 
gen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen enthalt, wie 
auch festen Fettprodukte auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen Fett- oder Olanteil, 
der Triglyceride und/oder Phospholipide von y-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konju- 
gierter Linolsaure enthalt. 

Zu dem Bereich der zu Verwendung vorgesehenen Tierernahrung werden unter anderem 
gezahit 

• TIerfutter fur Schlachttiere (Schwein, Ferkel, Rind, Kalb, Kaninchen, Hasen, etc.) 

• Tierfutter fur Haustiere (wie Hund, Katze, etc.); 

• Tierfutter fur Sportpferde (Spring-, Renn-, Dressurpferde) 

• Tierfutter fur Rennhunde 

• Futter fur Aquarienfische 

• Futter fur Zuchtfische (wie Lachs, Dorsch, Dorade, Meerwolf, etc.) 

• Futter fiir andere Arten der Aquakultur (Garnelen, Krabben, etc.) 

• Aufzuchtfutter fur Jungfische und Fischfuttertiere (Artemien, Rotiferen, etc.) 

In den genannten Anwendungsbereichen der Tierernahrung konnen die erfindungsgemaBen 
Fettpulver bespielsweise im Dauerfutter, im Aufzuchtfutter von Jungtieren, im Spezialfutter 
fur tragende und saugende Muttertiere, sowie anderen Spezialfuttern eingesetzt werden. Teil 
der Erfindung sind auch Tierfutter, die das erfindungsgemaBe Fettprodukt enthalten. 
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Zur Herstellung der erfindungsgemaBen Fettprodukte wird der endogene Fettanteil im Vollei 
Oder Eigelb durch einen Fett- oder Olanteil ersetzt, der Triglyceride und/oder Phospholipide 
der langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren enthalt. Genauer gesagt wird das im 
Eigelb mit einem Anteil von ca. 35 bis 40 Gew.-% der Trockenmasse vorhandene Eierol 
(Triglycerid) plus Cholesterin weitestgehend entfernt und durch solche Fette oder Ole er- 
setzt, die die gewunschte Zusammensetzung und den gewunschten Gehalt an bioaktiven, 
langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren aufweisen, Wie vorstehend angegeben han- 
delt es sich bevorzugt urn tierisches Rett, marine Ole, Fermentationsoie, spezlelle Pflanzenole 
und/oder Mischungen davon. 

Bei der Herstellung der Fettprodukte, insbesondere der Fettpulver, wird ublicherweise bevor- 
zugt entweder von flussigem oder von spruhgetrocknetem Eigelb ausgegangen. Im Falle des 
flusslgen Eigelbs kann das endogen vorhandene Eierol durch zentrifugale Trenntechniken 
(u,U. nach Brechung der Emulsion) entfernt werden. Dem flusslgen, entolten Eigelb wird das 
gewunschte Fett oder 01 bzw. die Fett- oder Olmischungen zugesetzt, wobei diese ublicher- 
weise durch geeignete Antioxidantien (beispielsweise Vitamin E, Ascorbylpalmitat, Rosmarin- 
extrakte, Extrakte aus grunen Tee, oder andere) stabilisiert sind. Das homogene Gemisch 
der beiden Komponenten kann dann durch dem Fachmann bekannte geeignete Verfahren 
getrocknet werden, z.B. mittels einer Spruhtrocknung oder einer Gefriertrocknung, wobei die 
KorngroSe und die FlieBeigenschaften gegebenenfalls durch weitere Verfahrensschritte wie 
z.B. Agglomeration oder Vermahlung gezielt eingestellt werden konnen, was dem Fachmann 
allgemein bekannt 1st. Das feste Fettprodukt ilegt bevorzugt in Pulverform vor, jedoch kon- 
nen beispielsweise auch Produkte In Granulatform oder Griesform durch geeignete Verarbei- 
tungsmethoden erhalten werden. 

Bei der Herstellung der Fettpulver ausgehend vom spriihgetrockneten Eigelb kann das endo- 
gen vorhandene Eierol In eInem ein- oder mehrstuflgen Prozess entfernt und durch das Ol 
Oder Fett ersetzt werden. Solche Verfahren sind dem Fachmann bekannt und umfassen ne- 
ben der Extraktlon mIt uberkritischen Gasen (z. B. COa-Hochdruckextraktlon) auch beispiels- 
weise ein Pressverfahren, be! dem das Behandlungsmlttel auf Olbasis unter Druck durch das 
trockene Elprodukt hindurchgepresst wird. AnschlieBende Trocknungsverfahren sind ubli- 
cherweise bei dieser Vorgehensweise nicht erforderlich, konnen aber gegebenenfalls durch- 
gefuhrt werden. Zur gezielten EInstellung von KorngroBe und FlieBeigenschaften gilt das 
oben gesagte. 

Teil der Erfindung ist ferner die Beobachtung, dass die Verwendung von Vollei oder Eigelb 
zur Stabilisierung von Fett oder Ol beitragt. Insbesondere eignet sich diese Stabilisierungs- 
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methode zur Stabilisierung von Fett oder 01, das biologisch aktive Fettsauren wie langkettige 
mehrfach ungesattigte Fettsauren mit einer Kettenlange von C18 bis C22-KohlenstofTatomen 
enthalt. 

5 Die Erfindung betrifft ferner auch Fettprodukte auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen 
Fett- Oder Olanteil, der Triglyceride und/oder Plnospholipide von y-Linolensaure, Stearidon- 
saure und/oder konjugierter Linolsaure entlialt, wobei der Anteil wenigstens einer dieser 
Fettsauren mehr als 1 Gew.-%, insbesondere mehr als 2 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 70 Gew.- 
%, besonders bevorzugt 10 bis 50 Gew.-% und ganz besonders bevorzugt 20 bis 40 Gew.- 
10 % der Gesamtfettsauren betragt. GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform stammt dieser 
Olanteil aus speziellen Pflanzenolen, beispielsweise Borretschol oder Pflanzenol mit hohem 
Gehalt an CLA, das z. B. aus pflanzllchen Rohstoffen mithilfe chemischer oder enzymatischer 
Verfahren hergestellt werden kann. Bel den Isomeren der konjugierter Linolsaure handelt es 
sich insbesondere urn 9, 11 c/t-Unolsaure (CLA) und an 10, 12 t/c-Linolsaure (CLA). 

15 

In Bezug auf bevorzugte Ausfuhrungsformen der Fettprodukte mit y-Linolensaure, Stearidon- 
saure und/oder konjugierter Linolsaure, deren Verwendung in Lebensmlttein, das Verfaliren 
zur Herstellung dieser Fettprodukte sowie die Verwendung von Vollei oder Eigelb zur Stabili- 
sierung von Fett oder 01, das Triglyceride dieser Fettsauren enthalt, wird auf die vorstehen- 
20 den Ausfulirungen verwiesen. 

Beispiele 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher eriautert. Die Gesamtfettsau- 
25 rezusammensetzungen der Fettprodukte aus den Beispielen sind in der Tabelle wiedergege- 
ben. 

Beispiel 1: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Eisosapentaensaure (EPA) und Docosahexaensaure (DHA) 
30 ausgehend von Seehund-6l (seal oil) 

Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte durch Abtrennung des Eierols aus 
dem flussigen Eigelb durch ein zentrifugales Trennverfahren. Dem entolten Eigelb wurde 
sodann im Verhaltnis 2 : 1 (v/v) Seehundol zugegeben, das Produkt homogenisiert und an- 
35 schlieBend per Gefriertrocknung getrocknet 
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Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 
aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
der Verwendung von Seehund-6l betragt der Anteil an EPA ca. 5,2 Gew.-%, an DPA ca. 
5 Gew.-% und DHA ca. Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 2: 

Fettpulver mit hohenn Gehalt an Docosahexaensaure auf Basis von Thunfischol 

10 Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte durch Abtrennung des Berols aus 
dem flussigen Eigelb durch ein zentrifugales Trennverfahren. Dem entolten Eigelb wurde 
sodann im Verhaltnis 2 : 1 (v/v) Seehundol zugegeben, das Produkt homogenisiert und an- 
schlieBend per Gefriertrocknung getrocknet. 

15 Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 

aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
der Verwendung von Thunfischol betragt der Anteil an EPA ca. 4,3 Gew.-% und DHA ca. 
20,3 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

20 

Beispiel 3: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Eisosapentaen- und Docosahexaensaure auf Basis von 
Fischol 

25 Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fur Beispiel 2 beschrieben, 
wobei jedoch anstelle des Thunfischoles ein EPA-reiches Fischol sudamerikanischen Ur- 
sprungs (Anchovy, Makrele) eingesetzt wurde. 

Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 
3D aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
der Verwendung eines Fischoles betragt der Anteil an EPA ca. 13,7 Gew.-% und DHA ca. 10 
Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

35 Beispiel 4: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Docosahexaensaure auf Basis von Einzellerol 
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Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fur Beispiel 1 beschrieben, 
wobei jedoch anstelle des Seehundoles ein DHA-reiches Einzellerol (Mikroalgen) eingesetzt 
wurde. 

5 Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 
aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
der Verwendung eines mikrobiellen Oles betragt der Anteil an DPA ca. 12 Gew.-% und der 
Anteil an DHA ca. 30 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

10 

Beispiel 5: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an konjugierter Linolsaure (co3-LCPUFA) 

Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fur Beispiel 1 beschrieben, 
15 wobei jedoch anstelle des Seehundoles ein CLA-reiches Pflanzenol eingesetzt wurde. 

Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 
aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
20 der Verwendung eines spezifischen Pflanzenols mit hohem Anteil an CLA betragt der Anteil 
an CLA, insbesondere der Isomere 9, 11 c/t-Linolsaure (CLA) und an 10, 12 t/c-Linolsaure 
(CLA), ca. 60 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 6: 

25 Fettpulver mit hohem Gehalt an Gamma-Linolensaure (w6-PUFA) 

Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fiir Beispiel 1 beschrieben, 
wobei jedoch anstelle des Seehundoles ein GLA-reiches Borretschol eingesetzt wurde. 

30 Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trockenmasse 

aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu etwa 65 Gew.-% aus Triglyce- 
riden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trockenmasse. Aufgrund 
der Ven/vendung eines speziellen pflanzlichen Ols (Borretsch-6l) betragt der Anteil an GLA 
ca. 19 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 



35 
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Tabelle 1 

Zusammensetzung der Fettpulver aus den Beispielen 



Parameter 


Bsp. 1 


Bsp. 2 


Bsp. 3 


Bsp. 4 


Bsp. 5 


Bsp. 6 




Seehundol- 
Pulver 


Thunfischol- 
Pulver 


Fischol- 
Pulver 


Einzellerol- 
Pulver 


CLA-OI- 
Pulver 


Borretschol- 
Pulver 
















Fettsauren 




























14-0 


3,2 


2,6 


5,1 


5,7 






16-0 


12,8 


21,5 


19,5 


24,3 


9,5 


13,8 


18-0 


4,8 


8,0 


6,5 


4,6 


6,2 


6,2 


lo-l 




lo,4 


ICO 


7,1 


16 


17,2 


18-2(06 


6,1 


6,3 


6,0 


5,2 


6,3 


34,3 


18-30)3 


0,5 


0,7 


0,7 


0,3 


0,1 


0,1 


18-3(06 


0,1 


0,2 








18,9 


20-4(06 


1,9 


3,0 


1,6 


2,3 


1,6 


1,6 


20-5(o3 


5,2 


4,3 


13,7 


1,8 






22-5(06 








11,9 






22-50)3 


3,0 


0,9 


0,1 


0,1 


0,1 


0,1 


22-60)3 


7,2 


20,3 


10,1 


29,9 


0,9 


0,9 


Total CLA 










59,9 





Beispiel 7: 

Im nachfolgenden wird ein erfindungsgemaBes Fettpulverprodukt fur den Bereich Tierfutter 
beispielhaft dargestellt. Die Produktzusammensetzung ist in der Tab. 2 wiedergegeben. 

Die Herstellung dieses Eicosapentaensaure (EPA) und Docosahexaensaure (DHA) - reichen 
Fettpulvers erfolgte durch den physikalischen Austausch des endogen vorhandenen Eierols 
gegen ein EPA/DHA-reiches Rschol mittels Pressverfahren und anschlieBender Vermahlung. 
Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 60 Gew.-% der Trockenmasse 
auf, wovon mindestens 10% der Trockenmasse in Form von Pliospholipiden vorliegen. Der 
Proteinanteil betragt mindestens 30% der Trockenmasse. Durch die Art des verwendeten 
Fischols ergibt sicli ein Gehalt an EPA von ca. 3% und an DHA von ca. 5% der Trockenmas- 
se (entspricht einem Anteil von ca. 6 % EPA und 8 % DHA an den Gesamtfettsauren). 
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Tab. 2: Omega-3-reiches Fettpulver fiir den Tierfutterbereich (Jungtier-Aufeucht) 

Zusammensetzung: Fischdl 

Pflanzliches 01 
Eigelb 



Anaiytische Daten: 



Gesamtfett 

Protein 

Lecithin 

Kohlenhydrate 

Restfeuchte 

Cholesterin 



> 60 % DM 

> 30 % DM 

> 10% DM 

< 5 % DM 

< 5 % DM 

< 1% DM 



Fettsauregehalt: 



EPA (20-5W3) 
DHA (22-6w3) 



ca. 3 % DM 
ca. 5 % DM 



Gesamt-Omega-3 Gehalt ca. 10 % DM 



Physikochem. Parameter 



Farbe 

Loslichkeit 

Geschmack 



gelblich 

wasserloslich 

typisch 



5 
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Patentanspruche 

1. Fettprodukt auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen Fett- oder Olanteil, der 
5 Triglyceride und/oder Phospholipide von langkettigen mehrfach ungesattigten 

Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen enthalt, wobei der Anteil der 
langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoff- 
atomen mehr als 5 Gew.-% der Gesamtfettsauren betragt. 

10 2. Fettprodukt gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Fettprodukt in 

fester Form, vorzugsweise In Pulverform vorliegt. 

3. Fettprodukt gemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass es sich bei 
den langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren um Arachidonsaure, Eicosa- 

15 pentaensaure, Docosahexaensaure, Docosapentaensaure oder MIschungen davon 

handelt. 

4. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass 
es zusatzlich weitere Fettsaure-Phospholipide, Fettsaure-Triglyceride und/oder 

20 Antioxidantien enthalt. 

5- Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Fettprodukt einen Kohlenhydratanteil von maximal 15 Gew.-%, vorzugsweise 
maximal 5 Gew.-%, bezogen auf das Trockengewicht, aufweist. 

25 

5. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Fettprodukt einen Fett- oder Olantell von mehr als 30 Gew.-%, bezogen auf 
das Trockengewicht, aufweist. 

30 7. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass 

der Fett- oder Olantell zumindest teilweise von einem tierischen Fett, Fischol, 
Meerestierol, Fermentationsol, Einzellerol oder Mischungen davon abstammt 

8. Verfahren zur Herstellung eines Fettproduktes gemaB einem der vorhergehenden 
35 Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dass der endogene Fettanteil im Vollei o- 

der Eigelb durch einen Fett- oder Olanteil ersetzt wird, der Triglyceride und/oder 
Phospholipide von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindes- 
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tens 20 Kohlenstoffatomen enthalt, wobei der Anteil der langkettigen mehrfach 
ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen mehr als 5 Gew.- 
% der Gesamtfettsauren betragt. 

5 9. Verwendung von Vollei oder Eigelb zur Stabilisierung von Fett oder 01, das Trigly- 

ceride von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 
Kohlenstoffatomen enthalt. 

10. Verwendung gemaB Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass es sich bel dem 
10 Fett Oder 6l urn tierlsches Fett, marine Ole, Fermentatlonsole oder Mischungen 

davon handelt. 

11. Verwendung eines Fettproduktes gemafS einem der Anspruche 1 bis 7 In Lebens- 
mitteln, Nahrungserganzungsmittein und Spezialdiaten zur Bereitstellung von 

15 langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoff- 

atomen. 

12. VenA/endung eines Fettproduktes gemaS einem der Anspruche 1 bis 7 in Tierfutter 
zur Bereitstellung von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit min- 

20 destens 20 Kohlenstoffatomen. 

13. Fettprodukt auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen Fett- oder Olanteil, der 
Triglyceride und/oder Phospholiplde von gamma-Linolensaure, Stearidonsaure 
und/oder konjugierter Linolsaure enthalt, wobei der Anteil wenigstens einer dieser 

25 Fettsauren mehr als 1 Gew.-% der Gesamtfettsauren betragt. 

14. Verwendung von Vollei oder Eigelb zur Stabilisierung von Fett oder 01, das Trigly- 
ceride von gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure 
enthalt. 

30 

15. Verwendung gemaB Anspruch 14, dadurch gekennzelchnet, dass es sich bei dem 
Fett Oder 01 urn pflanzliche Ole, marine Ole, Fermentationsole, enzymatisch oder 
chemisch-modifizierte Ole oder Mischungen davon handelt. 



35 



16. 



Verwendung eines Fettproduktes gemaB Anspruch 13 in Lebensmittein, Nah- 
rungserganzungsmittein und Spezialdiaten zur Bereitstellung von gamma- 
Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure. 
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17. Verwendung eines Fettproduktes gemaB Anspruch 13 in Tierfutter zur Bereitstel- 
lung von gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure. 

18. Verfahren zur Herstellung eines Fettproduktes gemafJ Ansprucin 13, dadurcli ge- 
kennzeichnet, dass der endogene Fettanteil im Vollei oder Eigelb durch einen 
Fett- Oder Olanteil ersetzt wird, der Triglyceride und/oder Pliospliolipide von 
gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure enthalt, 
wobei der Anteil wenigstens einer dieser Fettsauren mehr als 1 Gew.-% der Ge- 
samtfettsauren betragt. 

19. Lebensmittel, enthaltend ein Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1-7 oder 
13. 

20. Futtermlttel, enthaltend ein Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1-7 oder 13. 
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* Besondere Kategorlen von angegebenen Verdffentlichungen 

"A" VerOffentllchung. die den allgemelnen Stand derTechnikdeflnlert, 
aber nIcht als besonders bedeutsam anzusehen ist 

"E" aiteres Dokument, das jedoch erst ann oder nach dem internationalen 
Anmeldedatum verSffentllcht worden ist 

"L" VerOffentllchung, die geeignet ist, einen Priorltatsanspruch zweifelhaft er- 
scheinen zu lassen. oderdurch die das VerOffentlichungsdatum einer 
anderen im Recherchenbericht genannten VerOffentllchung belegt werden 
soli Oder die aus einem anderen besonderen Grund angegeben ist (wie 
ausgefijhrt) 

"O" VerOffentllchung, die sich auf eine miindliche Offenbarung, 

eine Benutzung, eine Aussteilung Oder andere MafBnahmen bezieht 

"P" VerOffentlichung.dlevor dem Internationalen AnmeWedatum, aber nach 
dem beanspruchten Prioritatsdatum verOffentllcht worden Ist 



"T" Spatere VerOffentllchung, die nach dem internationalen Anmeldedatum 
Oder dem Prioritatsdatum verOffentlicht worden ist und mit der 
Anmeldung nIcht kollidlert, sondern nur zum Verstandnis des der 
Erflndung zugrundeliegenden Prinzips oder der Ihr zugrundeliegenden 
Theorie angegeben ist 

"X" VerOffentllchung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erflndung 
kann allern aufgrund dieser VerOffentllchung nicht als neu oder auf 
erfinderischer Tatlgkeit beruhend betrachtet werden 

"Y" VerOffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erflndung 
kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit beruherKi betrachtet 
werden, wenn die VerOffentllchung mIt einer oder mehreren anderen 
VerOffentlichungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und 
diese Verbindung fOr einen Facnmann naheliegend ist 

"&" VerOffentlichung, die Mitglied derselben Patentfamilie ist 



Datum des Abschlusses der internationaten Recherche 



5. Oktober 2004 



Absendedatum des internationalen Recherchenberichts 



1 4. 02. 2005 



Name und Postanschrift der Internationalen RecherchenbehOrde 
Europaisches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL - 2280 HV Rij'swijk 
Tel. (+31-70) 340-2040. Tx. 31 651 epo nl. 
Fax: (+31-70) 340-3016 



Bevollmachtigter Bediensteter 



Rooney, K 



FormblatI PCT/tSA/210 (BlaH 2) (Januar 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



Int onales Aktenzetchen 

PCT/EP2004/006373 



C.(Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kategorie*" Bezelchnung der Veroffentlichung, soweit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Telle 



Betr. Anspruch Nr. 



ZHI-BIN HUANG ET AL: "EFFECT OF DIETARY 
FISH OIL ON -3 FATTY ACID LEVELS IN 
CHICKEN EG6SAND THIGH FLESH" 
JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY, AMERICAN CHEMICAL SOCIETY. 
WASHINGTON, US, 

Bd. 38, Nr. 3, 1. Marz 1990 (1990-03-01), 
Seiten 743-747, XP00O1O2235 
ISSN: 0021-8561 

Seite 746, Spalte 2, Absatz 2; Tabelle 4 



1.3,4.7. 
8,11.19 



WO 93/21912 A (FRESENIUS AG) 
11. November 1993 (1993-11-11) 

Seite 9, Absatz 4; Anspriiche 1-13 

WO 02/080703 A (HUDSON MARGARET F ; 
BEAUREGARD ELYSE (CA) ; BURNBRAE FARMS LTD 
(CA); WI) 17. Oktober 2002 (2002-10-17) 
Anspriiche 1-7; Beispiele 1,2 



1,3,4, 

7-12.19. 

20 



1-9.11, 
19 



Formblatt PCT/lSA/210 (Fortsetzung von Blatt 2) (Januar 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



Internationales Aktenzelchen 

PCT/EP2OO4/O06373 



Feld II Bemerkungen zu den Anspruchen, die sich als nicht recherchierbar erwiesen haben (Fortsetzung von Punkt 2 auf Blatt 1 ) 



GemSB Artikel 17{2)a) wurde aus tolgenden Grunden fOr bestimmte AnsprOche kein Recherchenbericht erstellt: 
1 . Anspruche Nr. 

well sie sich auf Gegensiande beziehen, zu deren Recherche die Beh8rde nicht verpflichtet ist, namlich 



2. I I Anspruche Nr. 

weil sie sich auf Telle der internationalen Anmeldung beziehen, die den vorgeschriebenen Anforderungen so wenig entsprechen, 
daB eine sinnvolle Internationale Recherche nicht durchgefuhrt werden kann, namlich 



3. Anspruche Nr. 

weil es sich dabei um abhSngige Anspruche handelt, die nicht entsprechend Satz 2 und 3 der Regel 6.4 a) abgefaRt sind. 



Feld Ml Bemerkungen bei mangelnder Einheitlichkeit der Erfindung (Fortsetzung von Punkt 3 auf Blatt 1) 



Die Internationale Recherchenbehorde hat festgestellt, daB diese Internationale Anmeldung mehrere Erflndungen enthalt: 

siehe Zusatzblatt 



1 . I I Da der Anmelder alle erforderlichen zusStzlichen RecherchengebOhren rechtzeitig entrichtet hat, erstreckt sich dieser 
I — ' Internationale Recherchenbericht auf alte recherchierbaren Anspruche. 

2 I I Da fur alle recherchierbaren AnsprOche die Recherche ohne einen Arbeitsaufwand durchgefOhrt werden konnte, der eine 
I 1 zusatzliche Recherchengebuhr gerechtfertlgt hStte, hat die Behdrde nicht zur Zahlung einer solchen Gebuhr aufgefordert. 



3. I I Da der Anmelder nur einige der erforderlichen zusatzlichen RecherchengebOhren rechtzeitig entrichtet hat, erstreckt sich dieser 

' ' internationale Recherchenbericht nur auf die AnsprOche, fOr die Gebuhren entrichtet worden sind, n§mlich auf die 

Anspruche Nr. 



4. I Y I Der Anmelder hat die erforderlichen zusatzlichen RecherchengebOhren nicht rechtzeitig entrichtet. Der internationale Recher- 
chenbericht beschrankt sich daher auf die in den Anspruchen zuerst erwahnte Erfindung; diese ist In folgenden Anspruchen er- 
faBt: 

1-12, 19-20 (teilweise) 



Bemerkungen hinsichtlich eines Widerspruchs | | Die zusatzlichen Gebuhren wurden vom Anmelder unter Widerspruch gezahlt. 

I I Die Zahlung zusatzlicher RecherchengebOhren erfolgte ohne Widerspruch. 



Formblatt PCT/ISA/210 (Fortsetzung von Blatt 1 (2)) (Januar 2004) 



Internationales Aktenzeichen PCT/ EP2004/ 006373 



WEITERE ANGABEN PCT/ISA/ 210 



Die internationale Recherchenbehorde hat festgestellt, dass diese 
Internationale Anmeldung mehrere (Gruppen von) Erfindungen enthalt, 
naml i ch : 

1. Anspruche: 1-12^ 19-20 (teilweise) 

Eine verfahren zur stabilisierung von langkettigen 
mehrfachen ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 
Kohlenstoffatomen durch verwendung von Vollei oder Eigelb. 



Z. Anspruche: 13-18, 19-20 (teilweise) 

Eine verfahren zur stabilisierung von langkettigen 
mehrfachen ungesattigten Fettsauren mit 18 Kohlenstoffatomen 
durch verwendung von Vollei oder Eigelb. 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 

Angaben zu Verdffentlichungen, die zur selben Patentfamiiie geh6ren 



In ales Aktenzeichen 

PCT/EP2004/006373 



Im Recherchenbericht 
angefOhrtes Patentdokument 



Datum der 
Veroffentlichung 



Mitglled(er) der 
Patentfamiiie 



Datum der 
Veroffentlichung 



EP 1068806 



17-01-2001 



WO 9944441 Al 

AT 268126 T 

AU 6119698 A 

CA 2321660 Al 

DE 69824316 Dl 

EP 1068806 Al 

US 6824800 Bl 



EP 0775449 



28-05-1997 



AU 
AU 
EP 
NZ 
US 
CA 
CN 
IL 
WO 
TW 



694042 B2 
5844496 A 
0775449 Al 

308652 A 
6432468 Bl 
2196205 Al 
1158074 

118472 
9638051 Al 

486365 B 



A 
A 



.C 



WO 9321912 



11-11-1993 



AT 155684 T 

DE 59306981 Dl 

DK 637957 T3 

WO 9321912 Al 

EP 0637957 Al 

ES 2107663 T3 

6R 3024526 T3 

JP 3559039 B2 

JP 8500332 T 



WO 02080703 



17-10-2002 



WO 02080703 Al 

CA 2442919 Al 

EP 1381287 Al 

JP 2004519253 T 

US 2003008060 Al 
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Formbfatt PCT/ISA/210 (Anhang Patentfamiiie) (Januar 2004) 



